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4. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Hasil Penelitian 
Hasil penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi 
enzim papain dan lama waktu fermentasi serta interaksi antara keduanya terhadap 
parameter uji kecap ikan kuniran yaitu nilai rendemen, kadar protein, kadar lemak, 
kadar abu, kadar air, kadar karbohirhidrat, dan organoleptik (warna dan bau). 
4.1.1 Rendemen Kecap Ikan Kuniran 
Rendemen merupakan prosentase bobot akhir bahan dibanding dengan bobot 
awal bahan. Kecap ikan kuniran merupakan proses pembuatan kecap ikan secara 
fermentasi dengan bantuan enzim proteolitik yaitu enzim papain. Enzim papain 
membantu proses penguraian protein sehingga menghasilkan hasil akhir berupa 
cairan. Persentase cairan inilah yang menghasilkan data berupa rendemen. Pada 
proses hidrolisis dengan menggunakan enzim, substrat yang digunakan akan diubah 
menjadi produk hidrolisat. Persentase banyaknya produk hidrolisat yang dihasilkan 
terhadap berat bahan baku sebelum dihidrolisis disebut rendemen produk hidrolisat 
(Wijayanti et al., 2015). 
 Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap 
rendemen kecap ikan kuniran. Perlakuan lama waktu fermentasi memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap rendemen kecap ikan kuniran. dan 
interaksi antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh 
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Gambar 1. Hasil Uji Rendemen Kecap Ikan Kuniran 
pada uji lanjut Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang 
berbeda nyata. Lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Dan hasil 
interaksi antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda 
nyata. Rata rata hasil rendemen kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Gambar 12. 













    
Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan (P<0.05) 
 Dari gambar 12 menunjukkan nilai rata – rata kecap ikan kuniran berkisar 
antara 25±0.48 – 53.91±1.79%. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 0%) berkisar 
antara 13.42±1.99 – 18.30±0.87%. Nilai rendemen tertinggi didapatkan pada 












































































































rendemen sebesar 53.91±1.79% Nilai rendemen terendah didapatkan pada 
penambahan enzim papain 5% dengan lama waktu 7 hari yaitu sebesar 25±0.48%. 
Nilai tersebut jauh lebih tinggi dibandingkan dengan nilai kontrol tertinggi yaitu 
28.30±0.87%. 
 Hasil diatas membuktikan bahwa penambahan variasi enzim papain 
berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen kecap ikan yang dihasilkan. Semakin 
tinggi konsentrasi enzim papain yang ditambahkan pada pembuatan kecap ikan 
kuniran maka semakin tinggi pula nilai rendemen yang dihasilkan dan semakin rendah 
pula sisa padatan yang tertinggal. Menurut Kristianawati et al., (2014) kecepatan 
reaksi enzim berbanding lurus dengan konsentrasi enzim, semakin besar jumlah 
enzim maka semakin cepat reaksi enzimnya. Hal ini mengindikasikan bahwa jumlah 
rendemen yang dihasilkan pada proses pengolahan kecap ikan dipengaruhi oleh 
adanya penambahan enzim yang mampu melakukan aktivitas yang tinggi. Menurut 
Shahidi and Botta (1994), terlarutnya komponen gizi seperti lemak, protein, dan 
mineral selama proses hidrolisis mempengaruhi besarnya rendemen produk hidrolisat 
yang dihasilkan. Sedangkan semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi nilai 
rendemen yang dihasilkan. Menurut Romantica et al., (2013) menyatakan semakin 
lama waktu fermentasi maka akan semakin tinggi rendemen yang dihasilkan. Nilai 
rendemen yang semakin besar menunjukkan makin efektif dan efisiennya proses 
yang dilakukan terhadap bahan baku.  
4.1.2 Kadar Protein Terlarut 
Protein terlarut merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, 
karena zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi 
sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein terlarut merupakan sumber asam – 
asam amino yang mengandung unsur – unsur C, H, O, dan N yang tidak dimiliki oleh 
lemak atau karbohidrat. Molekul protein mengandung pula fosfor, belerang, dan ada 
jenis protein yang unsur logam seperti besi dan tembaga (Winarno, 2004). 
Ditambahkan oleh Suprayitno dan Sulistiyati (2017) bahwa protein terlarut merupakan 
rangkaian asam amino dengan ikatan peptida. Tiga perempat zat pada tubuh terdiri 
dari protein (otot, enzim, protein plasma, antibody, hormon). Pada saat pemanasan, 
panas akan menurunkan sifat fungsional protein terlarut (Yuniarti et al., 2013) 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap protein 
terlarut kecap ikan kuniran. Lama waktu fermentasi memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0.05) terhadap protein terlarut kecap ikan kuniran. Dan Interaksi 
antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0.05) terhadap protein terlarut kecap ikan kuniran. Selanjutnya 
pada uji lanjut Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang 
berbeda nyata. Lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Dan hasil 
interaksi antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda 
nyata. Rata rata nilai kadar protein terlarut kecap ikan kuniran dapat dilihat pada 
gambar 13. Data dan hasil analisis statistik kadar protein terlarut kecap ikan kuniran 
dapat dilihat pada Lampiran 4. Adapun grafik kurva standart Bovin Serum Albumin 
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Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan (P<0.05) 
 Gambar 13 menunjukkan bahwa rata – rata protein terlarut kecap ikan kuniran 
berkisar antara 3.32±0.09 – 5.97±0.04%. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 0%) 
memiliki nilai berkisar antara 2.29±0.05 – 2.75±0.05%. Nilai kadar protein terlarut 
tertinggi didapat pada perlakuan enzim 11% dengan lama waktu 11 hari dengan nilai 
5.97±0.04%. Sedangkan nilai kadar protein terlarut terendah terdapat pada perlakuan 
enzim 5% dengan lama waktu 7 hari dengan nilai 3.32±0.09%.  Nilai perlakuan enzim 
jauh lebih tinggi dari pada nilai kontrol tertinggi yaitu 2.75±0.05%. 
 Hasil diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi enzim papain 

































































































hidrolisis  yang dihasilkan. Konsentrasi enzim proteolitik yang semakin meningkat 
dalam proses hidrolisis akan menyebabkan peningkatan kandungan nitrogen terlarut 
dalam hidrolisat protein ikan (Hasnaliza et al., 2010). Getah pepaya (Carica papaya 
L) mengandung kimopapain, papain, lyzozim. Papain 10% dan kimopapain 50%. 
Kedua enzim ini mempunyai kemampuan mengurai ikatan-ikatan dalam molekul 
protein terlarut sehingga protein terlarut terurai menjadi polipeptida dan dipeptida 
(Prastari et al., 2009). Sedangkan menurut Kirk dan Orthmer (1953) peningkatan 
kandungan protein terlarut dalam produk hidrolisat disebabkan selama proses 
hidrolisis terjadi konversi protein yang bersifat tidak larut menjadi senyawa nitrogen 
yang bersifat larut, selanjutnya terurai menjadi senyawa-senyawa yang lebih 
sederhana, seperti peptida dan asam amino sehingga mudah diserap oleh tubuh. 
Ditambahkan oleh Shahidi et al. (1995) menyatakan bahwa pada reaksi hidrolisis 
protein enzimatis, terjadi perubahan struktur jaringan ikan dengan sangat cepat. 
Pengamatan dengan mikroskop elektron pada otot ikan Cod memperlihatkan bahwa 
protein miofibril terdegradasi selama proses hidrolisis. Proses hidrolisis secara 
enzimatis melibatkan proses pemutusan ikatan peptida dalam protein oleh enzim 
proteolitik sehingga terbentuk senyawa nitrogen yang terlarut dalam larutan hidrolisat 
protein ikan.  
4.1.3 Kadar Air 
Air merupakan salah satu komponen yang cukup penting yang ada di bumi 
(Suprayitno, 2014). Air merupakan bahan yang sangat penting untuk kehidupan 
manusia. Fungsi air tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga 
merupakan komponen yang sangat penting dalam bahan pangan karena air dapat 
mempengaruhi tekstur, penampakan, dan cita rasa pada makanan. Dalam bahan 
makanan kering seperti buah kering, tepung, dan biji-bijian juga terkandung air dalam 
jumlah tertentu. Air yang terkandung dalam bahan makanan jumlahnya berbeda-beda, 
baik bahan makanan yang berasal dari hewan maupun tanaman. Air berfungsi 
sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa metabolisme, sebagai media reaksi yang 
menstabilkan pembentukan biopolimer, dan sebagainya (Winarno, 2004). Air dalam 
bahan pangan secara umum dapat di golongkan menjadi dua jenis yaitu (free water) 
dan air terikat (bond water) (Sasmito, 2005). Kadar air juga sebagai kestabilan dan 
indek mutu suatu produk (Setyowati et al., 2000). 
 Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar air 
kecap ikan kuniran. Perlakuan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar air kecap ikan kuniran. Dan Interaksi antara 
konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata (P<0.05) terhadap kadar air kecap ikan kuniran. Selanjutnya pada uji lanjut 
Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang berbeda nyata. 
Lama menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Dan hasil interaksi antara kedua 
perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Rata – rata nilai 
kadar air kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Gambar 14. Data dan hasil analisis 
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Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (P<0.05) 
Gambar 14 menunjukkan bahwa rata – rata kadar air kecap ikan kuniran 
berkisar antara 77.56±0.04% – 80.44±0.04%. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 
0%) memiliki nilai berkisar antara 74.26±0.06% – 76.47±0.05%. Nilai kadar air tertinggi 
didapat pada perlakuan enzim 5% dengan lama waktu 7 hari 80.44±0.04%. 
Sedangkan nilai kadar air terendah terdapat pada perlakuan enzim 11% dengan lama 
waktu 11 hari dengan nilai 77.56±0.04%. Nilai perlakuan enzim lebih tinggi dari pada 













































































































 Dari hasil diatas diketahui bahwa perlakuan semakin tinggi nilai konsentrasi 
enzim yang ditambahkan maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan. Hal 
tersebut dikarenakan enzim papain merupakan enzim proteolitik yang bekerja dengan 
adanya bantuan air sehingga semakin banyak konsentrasi enzim papain yang 
ditambahkan maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan oleh kecap ikan kuniran. 
Menurut Miskiyah et al., (2011), Penambahan enzim mampu menurunkan nilai kadar 
air produk. Enzim proteolitik bersifat larut dalam air, sehingga terjadi sintesis air oleh 
enzim tersebut. Hidrolisis protein oleh enzim protease akan memutuskan ikatan 
peptida yang terdapat pada protein. Proses pemutusan ini membutuhkan air, semakin 
aktif daya proteolitiknya maka semakin banyak kebutuhan akan air, sehingga dapat 
menurunkan nilai aktivitas air pada bahan.  
4.1.4 Kadar Lemak 
Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga 
kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak dan minyak juga merupakan sumber 
energi yang lebih efektif dibandingkan oleh karbohidrat dan protein. Untuk satu gram 
minyak atau lemak dapat menghasilkan 9 kkal, sedangkan untuk karbohidrat dan 
protein hanya menghasilkan sekitar 4 kkal/gram. Minyak atau lemak khususnya 
minyak nabati mengandung asam – asam lemak esensial seperti asam linoleate, 
linolenat, dan arkidonat yang dapat mencegah penyempitan dari pembulih darah 
akibat penumpukkan dari kolesterol. Minyak dan lemak juga berfungsi sebagai 
sumber dan pelarut bagi vitamin – vitamin A, D, E, dan K (Winarno, 2004). Walaupun 
oleh sebgian orang dianggap sebagai sumber penyakit anteriosklerosis atau yang 
lebih dikenal dengan istilah stroke (Suprayitno, 2003). Peningkatan suhu akan 



















Konsentrasi 0% (Kontrol) Konsentrasi 5% Konsentrasi 8% Konsentrasi 11 %
Gambar 4. Grafik Kadar Lemak Kecap Ikan Kuniran 
al., 2013). Nilai kontrol merupakan nilai yang didapat dari pembuatan kecap ikan tanpa 
enzim. 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar 
lemak kecap ikan kuniran. Perlakuan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar lemak kecap ikan kuniran. Dan Interaksi 
antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar lemak kecap ikan kuniran. Selanjutnya pada 
uji lanjut Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang 
berbeda nyata. Lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Dan hasil 
interaksi antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda 
nyata. Rata – rata nilai kadar lemak kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Gambar 15. 



























































































































Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (P<0.05) 
Gambar 15 menunjukkan bahwa rata – rata kadar lemak kecap ikan kuniran 
berkisar antara 0.863±0.003 – 0.896±0.002. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 0%) 
memiliki nilai berkisar antara 0.988±0.001 – 0.993±0.003. Nilai kadar lemak tertinggi 
didapat pada perlakuan enzim 8% dengan lama waktu 9 hari dengan nilai 
0.896±0.002. Sedangkan nilai kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan enzim 
11% dengan lama waktu 11 hari dengan nilai 0.863±0.003. Nilai perlakuan enzim lebih 
rendah dari pada nilai kontrol terendah 0.988±0.001. 
 Hasil diatas menunjukkan penambahan enzim mengakibatkan kadar lemak 
menurun dibandingkan dengan kontrol. Hal tersebut disebabkan karena peran enzim 
papain dalam hidrolisis secara enzimatis. Menurut Winarno (1983) menyatakan lemak 
dapat dipecah oleh mikroba atau enzim tertentu untuk menghasilkan asam lemak. 
Ditambahkan Desniar dan Timoryana, (2007) lemak akan dipecah menjadi asam 
lemak volatil dan non volatil yang akan membentuk aroma dan cita rasa. Hidrolisa 
lemak dan minyak menghasilkan asam – asam lemak bebas yang dapat 
mempengaruhi cita rasa dan bau dari bahan itu (Suprayitno, 2003). 
4.1.5 Kadar Abu 
Sebagian besar bahan pangan terdiri atas 96% bahan organik dan air, nya 
terdiri atas unsur-unsur mineral.  Proses pembakaran bahan pangan pada suhu 600 
°C akan menyebabkan bahan organik terbakar, namun bahan anorganik tidak 





















Konsentrasi 0% (Kontrol) Konsentrasi 5% Konsentrasi 8% Konsentrasi 11 %
Gambar 5. Grafik Kadar Abu Kecap Ikan Kuniran 
Mg, Na, P, K, Fe, Mn dan Cu.  Kadar abu menunjukan kandungan mineral dalam 
bahan pangan (Winarno, 2004). 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar 
abu kecap ikan kuniran. Perlakuan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar abu kecap ikan kuniran. Dan Interaksi 
antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar abu kecap ikan kuniran. Selanjutnya pada uji 
lanjut Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang berbeda 
nyata. Lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata dan hasil interaksi 
antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Rata 
– rata nilai kadar abu kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Gambar 16. Data dan hasil 
























































































































Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (P<0.05) 
Gambar 16 menunjukkan bahwa rata – rata kadar abu kecap ikan kuniran 
berkisar antara 13.05±0.06 – 14.01±0.02. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 0%) 
memiliki nilai berkisar antara 7.36±0.07 – 8.91±0.04. Nilai kadar abu tertinggi didapat 
pada perlakuan enzim 11% dengan lama waktu 7 hari dengan nilai 14.01±0.02. 
Sedangkan nilai kadar abu terendah terdapat pada perlakuan enzim 5% dengan lama 
waktu 11 hari dengan nilai 13.05±0.06. Nilai perlakuan enzim lebih tinggi dari pada 
nilai kontrol tertinggi 8.91±0.04. 
Peningkatan kadar abu dari bahan baku ikan kuniran segar terjadi akibat 
adanya penambahan garam sebesar 5% pada proses pembuatan kecap ikan kuniran. 
Menurut Khairina et al., (1999) pemberian garam menyebabkan pertambahan jumlah 
mineral (terutama Natrium) sehingga kadar abu juga meningkat. Menurut Wenno et 
al., (2016) bahwa garam selain sebagai penyedap rasa juga menyebabkan 
bertambahnya kadar abu ketika ditambahkan kedalam daging ikan. Ditambahkan oleh 
Desniar dan Timoryana, (2007) bahwa kadar abu meningkat dari bahan  baku. Hal ini 
disebabkan garam mengandung mineral seperti Na, Ca, Mg, Fe sehingga terjadi 
akumulasi mineral dalam bahan. Mineral – mineral tersebut tidak terbakar pada proses 
pembakaran dalam metode analisis yang dilakukan.  
4.1.6 Uji Organolepik 
Salah satu perhatian penting dari konsumen pada kualitas ikan adalah 
terdapat pada tekstur daging, kekakuan hingga rasa (Oedjoe et al., 2012). Pengujian 
organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses pengindraan.  
Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau 
pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima 
alat indra yang berasal dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi 
mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). Reaksi atau kesan 
yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa sikap untuk mendekati 
atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab rangsangan. 
Kesadaran, kesan dan sikap terhadap rangsangan adalah reaksi psikologis atau 
reaksi subyektif. Pengukuran terhadap nilai / tingkat kesan, kesadaran dan sikap 
disebut pengukuran subyektif atau penilaian subyektif. Disebut penilaian subyektif 
karena hasil penilaian atau pengukuran sangat ditentukan oleh pelaku atau yang 
melakukan pengukuran (Modul Penanganan Mutu, 2013). Pengujian sensori (uji 
panel) berperan penting dalam pengembangan produk dengan meminimalkan resiko 
dalam pengambilan keputusan. Panelis dapat mengidentifikasi sifat-sifat sensori yang 
akan membantu  untuk mendeskripsikan produk. Evaluasi sensori dapat digunakan 
untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dikehendaki dalam 
produk atau bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi area untuk pengembangan, 
menentukan apakah optimasi telah diperoleh, mengevaluasi produk pesaing, 
mengamati perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan 
memberikan data yang diperlukan bagi promosi produk. Penerimaan dan kesukaan 
atau preferensi konsumen, serta korelasi antara pengukuran sensori dan kimia atau 
fisik dapat juga diperoleh dengan eveluasi sensori (Ebookpangan, 2006).  
4.1.7.1 Hedonik Warna 
Warna merupakan visualisasi suatu produk yang langsung terlihat lebih dahulu 
dibandingkan dengan variabel lainnya. Warna secara langsung akan memengaruhi 
persepsi panelis (Lestari dan Susilawati, 2015). Oleh sebab itu warna dapat 
mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap tingkat kesukaan pada kecap ikan 
kuniran. sebagai kontrol digunakan kecap ikan komersial dipasaran dengan merk 
“Royal Gold”. 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap hedonik 
warna kecap ikan. Perlakuan lama waktu fermentasi pada pembuatan kecap ikan 
kuniran memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap hedonik warna 
kecap ikan. Interaksi antara konsentrasi enzim papain dan lama fermentasi tidak 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P>0.05) terhadap hedonik warna kecap 
ikan kuniran. Selanjutnya pada uji lanjut Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain 
dan lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata namun hasil interaksi 
antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang tidak berbeda nyata. 
Rata – rata nilai hedonik warna kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Gambar 17. 



























Royal Gold (Kontrol) Konsentrasi 5% Konsentrasi 8% Konsentrasi 11 %







     





Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (P<0.05) 
Nilai: 1 = Sangat Tidak Suka,          2 = Tidak Suka,          3 = Agak Tidak Suka,         
 4  = Biasa,  5 = Cukup Suka,  6 = Suka,  7 = Sangat Suka 
Gambar 17 menunjukkan bahwa rata – rata hedonik warna kecap ikan kuniran 
berkisar antara 2.40±0.66 – 5.77±0.21. Sedangkan pada nilai kontrol (Royal Gold) 
memiliki nilai 6.30±0.26. Nilai hedonik warna tertinggi didapat pada perlakuan enzim 
11% dengan lama waktu 11 hari dengan nilai 5.77±0.21 (Suka). Sedangkan nilai 
hedonik warna terendah terdapat pada perlakuan enzim 5% dengan lama waktu 7 hari 
dengan nilai 2.40±0.66 (Agak Tidak Suka). Nilai tertinggi perlakuan enzim sedikit lebih 


















































































Hasil diatas membuktikan bahwa semakin tinggi konsentrasi enzim dan 
semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi nilai kesukaan terhadap warna 
kecap ikan kuniran. Hal tersebut dikarenakan semakin lama waktu fermentasi dan 
semakin tinggi konsentrasi enzim yang ditambahkan maka warna yang dihasilkan 
pada kecap ikan akan semakin cokelat dibandingkan dengan lama waktu fermentasi 
yang lebih singkat. Lama fermentasi yang lebih singkat menghasilkan warna kecap 
ikan menjadi kuning keruh. Menurut Buckle et al., (2007), semakin lama fermentasi, 
warna kecap ikan yang dihasilkan akan semakin kecoklatan, karena kesempatan 
antara gula reduksi dan gugus amino dari protein bereaksi dan terlibat dalam reaksi 
pencoklatan. Menurut Lopetcharat dan Park (2002), sebagian besar senyawa nitrogen 
dalam kecap ikan adalah asam amino bebas dan peptida, yang memberikan kontribusi 
dalam memberikan warna coklat melalui reaksi Maillard. Sedangkan pada kontrol 
kecap ikan komersial (Royal Gold), tidak berbeda nyata dengan nilai tertinggi yang 
dihasilkan oleh penambahan enzim papain dengan predikat “suka” walaupun nilai 
kontrol sedikit lebih tinggi dibandingkan nilai tertinggi hedonik warna kecap ikan 
penambahan enzim papain. 
4.1.7.2 Hedonik Aroma 
Salah satu faktor yang menentukan tingkat kesukaan konsumen adalah 
aroma. Aroma merupakan salah satu faktor utama yang menjadi pertimbangan 
konsumen dalam memilih produk. Aroma merupakan salah satu variabel kunci, 
karena pada umumnya cita rasa konsumen terhadap produk makanan sangat 
ditentukan oleh aroma (Lestari dan Susilawati, 2015). Oleh sebab itu aroma cukup 
penting dinilai dalam produk kecap ikan kuniran dalam menentukan tingkat kesukaan 
kecap ikan kuniran. Sebagai kontrol digunakan kecap ikan komersial merk “Royal 
Gold”. 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain pada pembuatan kecap ikan kuniran tidak memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P>0.05) terhadap hedonik aroma kecap ikan. Perlakuan lama waktu 
fermentasi pada pembuatan kecap ikan kuniran memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata (P<0.05) terhadap hedonik aroma kecap ikan. Interaksi antara konsentrasi 
enzim papain dan lama fermentasi tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
(P>0.05) terhadap hedonik aroma kecap ikan kuniran. Selanjutnya pada uji lanjut 
Tukey didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang tidak berbeda 
nyata sedangkan lama fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata namun 
hasil interaksi antara kedua perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang tidak 
berbeda nyata. Rata – rata nilai hedonik aroma kecap ikan kuniran dapat dilihat pada 
Gambar 18. Data dan hasil analisis statistik hedonik aroma kecap ikan kuniran dapat 






























Royal Gold (Kontrol) Konsentrasi 5% Konsentrasi 8% Konsentrasi 11 %











Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata 
antar perlakuan (P<0.05) 
Nilai: 1 = Sangat Tidak Suka,          2 = Tidak Suka,          3 = Agak Tidak Suka,         
 4  = Biasa,  5 = Cukup Suka,  6 = Suka,  7 = Sangat Suka 
Gambar 18 menunjukkan bahwa rata – rata hedonik aroma kecap ikan kuniran 
berkisar antara 1.57±0.40 – 3.83±0.21. Sedangkan pada nilai kontrol (Royal Gold) 
memiliki nilai 6.67±0.21. Nilai hedonik aroma tertinggi didapat pada perlakuan enzim 
11% dengan lama waktu 11 hari dengan nilai 3.83±0.21 (Biasa).  Sedangkan nilai 
hedonik warna terendah terdapat pada perlakuan enzim 11% dengan lama waktu 7 
hari dengan nilai 1.57±0.40 (Tidak Suka). Nilai tertinggi perlakuan enzim jauh lebih 




















































































Hasil diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi enzim papain 
yang ditambahkan maka tidak memiliki pengaruh terhadap tingkat kesukaan hedonik 
aroma kecap ikan kuniran namun semakin lama waktu fermentasi maka semakin 
tinggi nilai penerimaan terhadap hedonik aroma kecap ikan kuniran. Hal tersebut 
dikarenakan pada fermentasi dengan lama waktu terlama menghasilkan aroma khas 
kecap ikan sedangkan pada lama waktu fermentasi terpendek, aroma khas kecap ikan 
belum tercium justru menghasilkan aroma yang kurang sedap. Menurut Bukle (2007), 
fermentasi mengakibatkan kecap berwarna cokelat tua serta beraroma enak 
Ditambahkan oleh Apriyantono dan Yulianawati (2004) komponen volatil berkontribusi 
dalam aroma kecap.  Komponen volatil ini berasal dari proses fermentasi yang 
mengalami perubahan baik kualitatif maupun kuantitatif. Nilai kontrol jauh lebih tinggi 
dari segi penerimaan hedonik aroma, hal tersebut dikarenakan kontrol menggunakan 
kecap ikan komersial ber-merk (Royal Gold) yang telah mengalami berbagai 
campuran bumbu untuk meningkatkan nilai aroma dari kecap tersebut sedangkan 
pada kecap ikan penambahan enzim papain tanpa adanya penambahan bumbu. 
Menurut Astawan, (2004) menyebutkan bahwa campuran bumbu untuk menambah 
aroma, cita rasa yang enak dan gurih, sehingga mampu membangkitkan selera 
makan. 
4.1.8 Derajat Keasaman (pH) 
pH adalah salah satu parameter untuk menentukan kemunduran mutu (Ikan 
dan Udang) dengan cara mengukur banyaknya ion H+ (Sasmito, 2006). pH juga 
merupakan salah satu indikator untuk menentukan kualitas kesegaran ikan (Sulistiyati 
















Konsentrasi 0% (Kontrol) Konsentrasi 5% Konsentrasi 8% Konsentrasi 11 %
Gambar 8. Grafik Derajat Keasaman Kecap Ikan Kuniran 
Hasil analisis statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
enzim papain memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap pH kecap 
ikan kuniran. Perlakuan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata (P<0.05) terhadap pH kecap ikan kuniran. Dan Interaksi antara konsentrasi 
enzim papain dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
(P<0.05) terhadap pH kecap ikan kuniran. Selanjutnya pada uji lanjut Tukey 
didapatkan konsentrasi enzim papain menghasilkan nilai yang berbeda nyata. lama 
fermentasi menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Dan hasil interaksi antara kedua 
perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda nyata. Rata rata nilai pH 
kecap ikan kuniran dapat dilihat pada gambar 19. Data dan hasil analisis statistik nilai 




















































































































Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan (P<0.05) 
 Gambar 19 menunjukkan bahwa rata – rata nilai pH kecap ikan kuniran 
berkisar antara 5.95±0.02 – 6.19±0.04. Sedangkan pada nilai kontrol (enzim 0%) 
memiliki nilai berkisar antara 6.38±0.04 – 6.49±0.06. Nilai derajat keasaman (pH) 
tertinggi didapat pada perlakuan enzim 5% dengan lama waktu 7 hari dengan nilai 
6.19±0.04. Sedangkan nilai pH terendah terdapat pada perlakuan enzim 5% dengan 
lama waktu 11 hari dengan nilai 5.95±0.02.  Nilai perlakuan enzim lebih rendah dari 
pada nilai kontrol terendah yaitu 6.38±0.04. 
 Pada gambar 20 diketahui bahwa penambahan konsentrasi enzim memiliki 
pengaruh tehadap penurunan nilai pH dalam konsentrasi tertentu. Menurut 
Kristianawati et al., (2014) bahwa penambahan enzim mengakibatkan rendahnya nilai 
pH, hal ini diduga karena dengan adanya enzim maka semakin tinggi derajat hidrolisis 
yang terjadi dan menghasilkan senyawa yang bersifat asam. Namun pada konsentrasi 
enzim tertentu dan lama waktu tertentu justru membuat pH pada kecap ikan 
mengalami kenaikan seperti yang terjadi pada perlakuan konsentrasi enzim papain 
11% dan lama fermentasi 9 hari dan 11 hari. Menurut kristianawati et al., (2014) yang 
menyatakan bahwa pada proses pembuatan kecap ikan mengalami penurunan pH 
selama awal fermentasi kemudian perlahan-lahan akan naik. Kenaikan pH ini 
disebabkan oleh terbentuknya senyawa basa yang mudah menguap seperti TVB, 
TMA dan ammonia selama proses fermentasi.  
4.1.9 Komposisi Profil Asam Amino 
Asam amino merupakan monomer dari molekul protein yang terdiri atas 
sebuah gugus amino, sebuah gugus karboksil, sebuah atom hidrogen dan gugus R 
yang terkait pada sebuah atom C yang dikenal sebagai karbon ɑ, serta gugus R 
merupakan rantai cabang. Semua asam amino berkonfigurasi ɑ dan mempunyai 
konfigurasi L kecuali glisin yang tidak mempunyai atom C asimetrik. Hanya asam 
amino L yang merupakan komponen protein (Winarno, 2004). Adapun tabel 
perbandingan kecap ikan komersil dan kecap ikan kuniran dapat dilihat pada Tabel 
10. Adapun hasil uji komposisi asam amino kecap ikan kuniran dapat dilihat pada 
Lampiran 12 dan hasil uji komposisi asam amino ikan kuniran segar dapat dilihat pada 
Lampiran 13. 
Tabel 10. Perbandingan Komposisi Profil Asam Amino Kecap Ikan Kuniran  
    dengan Profil Asam Amino Ikan Kuniran Segar 
 
Jenis Asam Amino Asam Amino Ikan Kecap 
Kuniran (%) 
Asam Amino Ikan Kuiran 
Segar 
Aspartic Acid** 0.51 1.23 
Glutamic Acid** 0.93 1.80 
Serin** 0.16 0.50 
Histidin* 0.10 0.24 
Glycin** 0.32 0.54 
Threonin* 0.19 0.58 
Arginin* 0.16 0.66 
Alanin** 0.41 0.91 
Tyrosin** 0.09 0.47 
Methionin* 0.16 0.45 
Valin* 0.24 0.63 
Phenylalanin* 0.13 0.57 
I-Leucin* 0.18 0.65 
Leucin* 0.36 1.01 
Lysin* 0.55 1.39 
Total Asam Amino 4.49 11.62 
Sumber : Data Diolah (2017) 
Ket : * Asam Amino Esensial 
  ** Asam Amino Non Esensial 
 Pada Tabel 11 dapat diketahui bahwa uji HPLC yang dilakukan menggunakan 
metode fasa terbalik dimana fasa gerak lebih bersifat polar dan fasa diam lebih bersifat 
polar. Hal tersebut dikarenakan retention time yang terdeteksi oleh detektor 
menunjukkan asam amino dengan retention time tersingkat adalah asam amino yang 
bersifat hidofilik atau asam amino polar. Itu artinya solut yang keluar lebih cepat pada 
fasa diam dan terdeteksi terlebih dahulu adalah solut yang bersifat polar. Rantai 
samping pada asam amino (gugus –R) yang berbeda-beda pada asam amino 
menentukan struktur, ukuran, muatan elektrik dan sifat kelarutan dalam air. Asam 
amino yang bersifat hidrofobik (non polar) : Alanin, isoleusin, leusin, metionin, 
fenilalanin, prolin, triptofan, tirosin, valin. Asam amino yang bersifat hidrofilik (polar) : 
arginin, aspargin, asam aspartat, sistein, asam glutamat, glutamin, glisin, histidin, lisin, 
serin, treonin (Rafiqi, 2011). 
Pada tabel 12,  total asam amino kecap ikan kuniran pada perlakuan terbaik 
yaitu konsentrasi enzim 11% dan lama fermentasi 11 hari lebih rendah dengan nilai 
4.49% dibandingkan dengan total asam amino ikan kuniran segar dengan nilai 
11.62%. Hal tersebut dikarenakan kurang optimalnya proses hidrolisis oleh enzim 
papain komersial dikarenakan adanya penambahan garam pada kemasan enzim 
papain komersial sehingga semakin tinggi enzim papain yang ditambahkan maka 
semakin tinggi pula kadar garam. Garam yang berlebihan justru sedikit menghambat 
proses laju enzimatis dari enzim papain. Menurut Simanjorang et al., (2012) 
menyatakan bahwa enzim papain komersial yang digunakan dalam penelitian telah 
mendapatkan penambahan garam dalam setiap kemasannya sehingga semakin 
besar konsentrasi enzim akan semakin besar jumlah jumlah garam yang masuk pada 
proses fermentasi. Hal ini dikarenakan garam akan sedikit menghambat laju kerja 
enzim protease dan menyebabkan proses denaturasi protein. Garam dapat berperan 
sebagai elektrolit  yaitu memecah ikatan air dalam molekul protein yang dapat 
mengakibatkan terjadinya denaturasi protein. Dapat pula dikarenakan kurang lama 
waktu dalam proses fermentasi sehingga proses hidrolisis kurang maksimal, 
Pada tabel 11, diketahui bahwa asam glutamat memiliki jumlah yang paling 
tinggi pada asam amino ikan kuniran segar maupun asam amino kecap ikan. Hal 
tersebut dikarenakan luas area grafik pada ikan kuniran dan kecap ikan lebih tinggi 
dibandingkan dengan yang lain. Menurut Terril (2003) bahwa luas area puncak 
merupakan informasi jumlah banyaknya suatu analit (Kuantitatif). 
 
